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Abstrak 
Penelitianinibertujuanuntukmenganalisiskadarbioetanoldarilimbahbonggol nanas madudenganvariasikonsentrasiSaccharomyces 
cerevisiae dalampembuatanhand sanitizer sertaimplementasinyasebagaimodulpembelajaran. PenelitianinimenggunakanRancan-
ganAcakLengap (RAL), dengan 3 perlakuan dan 4 kali ulangansehinggadiperolehpercobaansebanyak 12 kali. Jumlahtakaran 
yang digunakandalampenelitianiniyaitu 1:2, dimanabonggolbuah nanas 150 gramditambahkandenganaquadestsebanyak 300 
ml. Hasil penelitianmenunjukantidakadanyapengaruhvariasikonsentrasiSaccharomyces cerevisiae terhadapkadaralkoholbioetanol-
bonggol nanas maduditolak, dimana Fhitung(0,33) ˂ Ftabel5% (5,14) dan Ftabel1% (5,29). Kesimpulan daripenelitianiniada-
lahperlakuanvariasikonsentrasiSaccharomyces cerevisiae tidakberpengaruhnyataterhadapkadaralkoholbioetanolbonggol nanas 
madu. Kadar alkoholbioetanolbonggol nanas madutertinggi pada perlakuankonsentrasiSaccharomyces cerevisiae 1,5 gramden-
gankadaralkohol 1,883% dan kadaralkoholterendah pada perlakuankonsentrasiSaccharomyces cerevisiae 2,0 gram dengankadaral-
kohol 1,748%.  
Kata kunci: bioetanol,fermentasi, nanas madu, Saccharomyces cerevisiae. 
Abstract 
This study aims to analyze the bioethanol content of honey pineapple weevil waste with variations in the concentration of Saccharomyces cerevisiae 
in the manufacture of hand sanitizers and its implementation as a learning module. This study used a completely randomized design (CRD), with 
3 treatments and 4 replications in order to obtain 12 trials. The amount used in this study was 1:2, where 150 grams of pineapple fruit was add-
ed with 300 ml of distilled water. The results showed that there was no effect of variations in the concentration of Saccharomyces cerevisiae on the 
alcohol content of honey pineapple weevil bioethanol, where Fcount (0.33) Ftable 5% (5.14) and Ftable 1% (5.29). The conclusion of this study 
is that the concentration variation of Saccharomyces cerevisiae did not significantly affect the alcohol content of honey pineapple weevil bioethanol. 
The highest alcohol content of honey pineapple weevil bioethanol was in the treatment with a concentration of Saccharomyces cerevisiae 1.5 grams 
with an alcohol content of 1.883% and the lowest alcohol content in the treatment with a concentration of Saccharomyces cerevisiae 2.0 grams with 
an alcohol content of 1.748%.  
Keywords:bioethanol,fermentation, honey pineapple, Saccharomyces cerevisiae. 
 
1. PENDAHULUAN 
Bioetanoladalahcairanbiokimiadari proses fermentasi 
gula dan karbohidratdenganmenggunakanbantuanmi-
kroorganisme (Setiawatidkk., 2013). Bioetanoldapat-
diperolehdariberbagaimacambahanpanganseperti ubi 
kayu, jagung, sagu, tebu dan lain-lainnya yang men-
gandungkarbohidrat dan gula. Secaraumumproduksi-
bioetanolmencakuptigatahapyaitu proses hidrolisis, 
tahapfermentasi dan tahappemurnianataudestilasi 
(Khairani, 2007).   
Alkoholdibuatsecarafermentasidenganbantuanmikro-
ba, mikrobaataumikroorganisme yang umumnyadigu-
nakandalam proses produksibioetanoladalahSaccharo-
myces cerevisiae. Saccharomyces cerevisiae memilikikelebihan 
di antaranyadapatmemproduksialkohollebihcepat dan 
kadaralkohollebihtinggi, tetapaktifdalammelakukanak-
tivitas pada suhu 27-32°C, mudahtumbuh pada me-
dium yang mengandungglukosa dan membutuhkan-
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denganukuransel 5-20 mikron yang lebihbesardari pa-
da bakteri, bereproduksisecaravegetatifterutamaden-
gancarapertunasan, dindingsel yang lebihkuatdari pada 
bakteri, dapathidupdalamkeadaanaerob dan anaerob, 
tidakmelakukanfotosintesissertapertumbuhan yang le-
bihcepatdibandingkandenganganggangatau alga 
(Buckle dkk., 2007). 
Antiseptik yang dibuatdalampenelitiainiadalahhand sa-
nitizer. Potensihand sanitizer dilihatdarihasilfermentasi-
bioetanolmengandungalkoholkurangdari 95-96% bi-
sadigunakansebagaiantiseptikadalahbioetanoldengan-
kadaralkohol 60-90% (Martynis, 2016). Pada peneli-
tianinidigunakansebagaiantiseptikdalambentukhand sa-
nitizer. 
Nanas merupakan salah satutanaman yang banyakdi-
budidayakan di daerahtropis dan subtropis. Buah na-
nas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan salah satu-
jenisbuah yang terdapat di Indonesia, mempunyaipe-
nyebaran yang merata. Selaindikonsumsisebagaibuah 
segar, buah nanas juga dapatdiolahsebagaimakanan 
dan minumansepertiselai, manisan, wine dan lain-
lainnya. Dari olahantersebutdidapatkankulit dan 
bonggolbuah nanas yang cukupbanyaksebagaihasil-
buanganataulimbah (Rosyidah, 2014).  
Kandungangizi pada buah nanas madulebihunggulda-
lamkandungannutrisinyasertalebihmanisdaribuah na-
nas biasa. Nanas madumengandung 10% padatanter-
larut, 4,84% gula total dan 1,59% gula non pereduksi-
sedangkan nanas biasamengandung 6% total padatan-
terlarut, gula total 3,88% dan gula non reduksi 1,75%, 
pada golongan Queen mengandungsemua mineral le-
bihtinggidarigolonganlainnya (Hossain, 
2015).Fermentasietanolataualkoholadalah proses pe-
rubahan gula menjadialkohol dan karbondioksida oleh 




pretreatment bonggol nanas madu, proses fermentasi, 
destilasi (pemurnianbioetanol) dan penentuankadare-
tanol (Seftian et al, 2012) : 
1. TahapPretreatment BonggolNanasMadu 
a.Mengumpulkanbonggolnanasmadu. 
b.Memotong dan membersihkanbonggol nanas 
madu. 
c.Menimbang150 grambonggol nanas madu. 
d.Menggiling / menghaluskanbonggol nanas ma-
dusampaiukurantertentudenganmenambahkan 
300 ml aquadestmenggunakan blender. 
e.Memanaskanbuburbonggol nanas madusampai-
mendidih. 
f. Mendinginkanbuburbonggol nanas madu pada 
suhuruangan. 
2. Proses Fermentasi 
a.Menyaringbuburbonggol nanas madumengguna-
kansaringan. b.Memasukkancairanbonggol nanas 
madukedalam 3 botolmasing-masing di isikan 
100 ml. 
c.Menambahkan1,5 gram, 2,0 gram dan 2,5 gram 
Saccharomyces cerevisae (sesuaiperlakuan) pada 











c.Temperaturpemanasandijaga pada suhu 80°C. 
d.Prosesdestilasidilakukansampaietanoltidakmenetes
lagi. 
e.Mengukur volume bioetanol yang didapat. 
f. Penentuan Kadar Bioetanol 
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Penentuankadaralkohol (etanol) yang dida-
patdilakukandenganmenggunakanmetode GC (Gas 
Chromatography). Distilat yang didapatkandari proses 
distilasiakandiukurkadarnya dan diketahuijenisalko-
hol yang terkandungtersebutmenggunakan GC (Gas 
Cromatography) yang dilakukandiLaboratorium Kimia 








watheated injection port. GC/MS kurangcoco-
kuntukanalisasenyawalabil pada suhutinggika-
renaakanterdekomposisi pada awalpemisahan. 
4) GC seperation 
Campurandibawa gas pembawa (biasanya he-
lium) denganlajualirtertentu ,melewatikolom 
yang dipanaskan. Kolom GC memilikicairan-
pelapis (fasa diam) yang inert. 
5) MS detector 










3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Kadar AlkoholBioetanolBonggol Nanas Madu 
Berikutadalah data tentangpengaruhvariasikon-
sentrasiSaccharomyces cerevisiae terhadapkadaralko-
holbioetanolbonggol nanas madudapatdilihat 





Gambar 1. Histogram pengaruhkonsentrasiSaccharomyces cerevisiae terhadaptadaralkoholbioetanolbong-
golnanas madu 
Keterangan : 
Perlakuan 1 = Saccharomyces cerevisiae 1,5 gram  
Perlakuan 2 = Saccharomyces cerevisiae 2,0 gram  
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Berdasarkan Gambar 1 dapatdilihatbahwapenga-
ruhcairanbonggol nanas madu dan Saccharomyces 
cerevisiae terhadapproduksibioetanol pada bong-
gol nanas madu pada perlakuan A (Konsentrasi-
Saccharomyces cerevisiae 1,5 gram dan cairanbonggol 
nanas madu 100 ml) diperolehrataankadaralko-
hol= 1,883% ( A= 1,883). Perlakuan B (Kon-
sentrasiSaccharomyces cerevisiae 2,0 gram dan cai-
ranbonggol nanas madu 100 ml) diperolehra-
taankadaralkohol=  1,748% ( B= 1,748). Perla-
kuan C (KonsentrasiSaccharomycescerevi-
siae2,5gramdancairanbonggolnanasmadu100ml) 
diperolehrataankadaralkohol=  1,754% ( C= 
1,754). Hasil rataanalkohol paling tinggi pada 
perlakuan A (KonsentrasiSaccharomyces cerevisiae 
1,5 gram dan cairanbonggol nanas madu 100 ml) 
diperolehrataankadaralkohol= 1,883% ( A= 
1,883). Sedangkanrataankadaralkohol paling ren-
dahterdapat pada perlakuan B (KonsentrasiSac-
charomyces cerevisiae 2,0 gram dan cairanbonggol 
nanas madu 100 ml) diperolehrataankadaralko-
hol= 1,748% (  B=1,748). 
Khamir yang digunakan pada penelitianiniada-
lahSaccharomyces cerevisaedarijenis ragi roti merk 
fermipan. Khamirdapatmengkonversi gula men-
jadialkoholdenganadanyaenzimzymase. Saccharo-
myces cerevisaememilikibeberapakelebihandiban-
dingkandenganmikroba lain yang juga dapat-
membentukalkohol, yaitudapatmengkonversi gu-
la lebihcepatdalam 72 jam Saccharomyces cerevisae-
dapatmenghasilkanalkoholhingga 2% (Azizah et 
al, 2012). 
Kadar bioetanoltertinggi pada penelitianinidida-
patkandariperlakuanbonggol nanas madu paling 
rendahyaitu pada perlakuan A Saccharomyces cerevi-
siae 1,5 gram. Tinggi ataurendahnyaproduksibioe-
tanoldapatdilihatberdasarkanbesarnyakonsumsi 
gula dan pertumbuhan gula selamafermentasi. 
Produksibioetanoldipengaruhi oleh konsumsi gu-
la Saccharomyces cerevisiae pembentukflok dan per-
tumbuhaninokulumselamafermentasi (Wardani 
dan Pertiwi, 2013). Penelitianinisejalandengan-
penelitianterdahulu yang dilakukan oleh Arifet al., 
2016 yang menyatakanbahwa pada konsentrasi-
sumber gula 25% tingkatpertumbuhansel sangat 
rendahkarenatingginyakandungansumber gula 
yang mengakibatkanvikositas dan tekananosmo-
tikdalam medium meningkat, sehinggaselmenga-
lamistres dan metabolismeselmenurun. Oleh ka-
renaitu, kandungan gula yang sangat tinggiperlu-
pengenceranuntukmenurunkankadar gula se-
hinggamenjadi 12-15% ataukadar TPT 15°Brix. 
Pada konsentrasiterendahsumber gula 15% me-
nunjukanproduksibioetanol paling maksimal, di 
mana mikrobaakantumbuh dan mengkonversi-
substratmenjadibioetanoltanpainhibisisubstrat 
yang menyebabkanselmengalamistres dan meta-
bolismeselmenurun (Neelakandan dan Usharani, 
2009). Semakintinggikonsentrasisubstrat, sema-
kinmeningkattekananosmotik yang dapatmeng-
ganggu metabolism sel dan efisiensi proses fer-
mentasi. PertumbuhanSaccharomyces cerevisiae me-
ningkatseiringdenganmeningkatnyakonsentrasi 
gula hingga 20% dalam medium, tetapijikalebih-
dari 20% makaakanmenghambatpertumbuhansel 
(Gaur, 2006).   
Dewi, E. R. S (2016) menyebutkanbahwapembe-
rianinokulum pada media limbahcairkrim non-
susu pada konsentrasi 107 memberikankandun-
gan protein yang baikdibandingkandenganpebe-
rikaninokulum 108 pada media berbasislimbah. 
Penambahaninokulumdengankonsentrasi yang 
rendahmengakibatkanproduk yang lebihtinggi.   
Hasil pada penelitianiniyaituantara lain dipero-
lehsetelahdianalisisnilaidarikadaralkohol pada se-
tiapperlakuan sangat sedikit, pada hasilfermenta-
sibioetanolbiasanyadiatas 4-5% dan setelahdides-
tilasimenjadi 60-70%. Hasil fermentasibioeta-
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gankadaralkohol 60-90% (Martynis, 2016). Pada 
penelitianinidigunakansebagaiantiseptikdalam-
bentukhand sanitizer. Proses pembuatanbioeta-
nolmenurutBudianto (2002) dalanYumas dan 
Rosniati (2014) hasilfermentasialkohol sangat 
berpengaruh oleh teknologiproduksi yang dipa-
kai, jenismikroorganisme yang digunakanseba-
gaipengurai dan konsentrasi stater yang ditam-
bahkankebahan yang akandifermentasikan. 
3.2 Uji TahapAnalisisKualitasHand Sanitizer 
3.2.1 Uji organoleptik 
Berdasarkanhasil uji organoleptik pada 
Tabel 4.4, pada perlakuan A dan B diperoleh-
hand sanitizerberbentukencer, sedangkan pada 
perlakuan C hand sanitizer yang diperolehsedi-
kitkental. Hal inidisebabkanbanyaknyakonsen-
trasiSaccharomyces cerevisaepada perlakuan C. Ha-
sil analisiswarnaketiganyamenunjukanbahwake-
tigaperlakuanmemilikiwarna yang samayaitu-
bening, sedangkanhasilanalisisbau pada perla-
kuan C mengasilkanbau yang lebihmenyengat-
dibandingkanperlakuan A dan B. Hasil uji or-
ganoleptik di atastidakmenunjukkanperuba-
hanwarna, bau dan bentukkarenasediaantelah-
tercampursempurna dan stabil (Riyanta dan 
Febriyanti., 2018). Berdasarkansyaratmutu SNI 
06-2588-1992, hand sanitizer yang baikdapatdi-
ujidengankriteriasepertiadatidaknyairitasi, war-
na, aroma, kekentalan. Oleh karenaitualkohol 
yang dihasilkan pada perlakuan A, B dan C 
berpotensisebagaihand sanitizer. 
3.2.2 Uji pH 
Penentuan pH dilakukanmenggunakanstick pH 
Universal yang dicelupkankedalamsampel. Uji 
pH bertujuanuntukmenjaminkeamananpro-
dukketikadiaplikasikan pada kulit. Kulitmanu-
siaberada pada interval pH 4,5 - 6,5 (Noor, 
2009).  Produkdengan pH terlaluasammenye-
babkaniritasi pada kulitsementara pH terlaluba-
samenyebabkankulitkering dan bersisik (Putri et 
al., 2019). Menurutketentuan SNI No. 06-2588, 
nilai pH suatusediaandinyatakanbaik pada nilai 
pH antara 4,5 - 6,5. Berdasarkanhasil uji pH 
pada Tabel 4.5, nilai pH yang diperolehdariper-
lakuan A, B dan C berturut-turutsebesar 6, 6, 






dapkadaralkohol pada bioetanollimbahbonggol nanas 
madutidakberpengaruhsecarasignifikanhalinidibukti-








faatkandaribahanlain, perlunya uji lebihlanjutmen-
genaipotensibioetanoldarilimbahbonggol nanas 
sebagaihand sanitizerseperti uji antibakteri, uji iritasi, 
uji dayasebar, agar diperolehhasilbioetanol yang 
signifikanperludikajijumlahkonsentrasiSaccharomyces 
cerevisiaeataumikroorganisme lain yang diguna-
kan.perlunyapretreatmentterhadapbahanbakusepertid
elignifikasi yang bertujuanuntukmenghilangkanka-
dar lignin yang terkandungdalambahanbaku.  
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